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BAB XilI
DISKUSI DAN KESIMPULAN

XI1.1. Diskusi

Prarencana pabrik pektin dari kulit jeruk bali merupakan peluang bagi
Indonesia untuk memproduksi pektin guna memenuhi kebutuhan dalam negeri. Di
Indonesia, masih belum ada pabrik yang memproduksi pektin sehingga masih
mengimpor dari luar negeri. Padahal kebutuhan pektin dalam negeri semakin luas
misalnya untuk industri makanan dan minuman, farmasi, kosmetika, tekstil, dan
sebagainya.

Bahan baku untuk memproduksi pektin sebagai produk intermediet ini adalah
kulit jeruk bali. Kulit jeruk bali merupakan salah satu sumber pektin potensial
dengan kandungan sekitar 15-30% pektin. Produk Pektin yang dihasilkan termasuk
dalam pektin bermetoksil tinggi (HMP) yang memiliki derajat esterifikasi 85,44%,
kandungan metoksil 8,74% dan membutuhkan 55-85% gula untuk membentuk gel.

Kelayakan pabrik pektin dari kulit jeruk bali ini dapat ditinjau dari beberapa
faktor sebagai berikut.

» Segi proses dan produk yang dihasilkan

Berdasarkan mekanisme proses yang dilakukan, produksi pektin dengan metode
ekstraksi asam menghasilkan persentase massa pektin yang tinggi yaitu 47,15%.
Ditinjau dari produk yang dihasilkan, pektin bermetoksil tinggi (HMP) ini telah
memenuhi standar komersial dengan kemurnian asam galakturonat sebesar
72,5% dan kadar metoksil sebesar 8,74% sehingga mudah membentuk gel
dengan penambahan gula dan asam.

» Segi bahan baku

Pabrik pektin ini menggunakan bahan baku utama berupa kulit jeruk bali. Di
kabupaten Pati, limbah kulit jeruk bali tersedia dalam jumlah yang besar
sehingga ketersediaan bahan baku tersebut dapat memenuhi kebutuhan pabrik.

> Segi lokasi

Pabrik pektin dari kulit jeruk bali akan didirikan di Kecamatan Juwana,
Kabupaten Pati, Jawa Tengah. Penentuan lokasi pabrik ini didasarkan pada

pertimbangan lokasi yang dekat dengan lokasi bahan baku (Kecamatan Gembong,
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Kabupaten Pati) dan kedekatan lokasi dengan sumber penyedia air yaitu PDAM

Tirta Bening Juwana.

» Segi ekonomi

Untuk mengetahui kelayakan pabrik pektin dari kulit jeruk bali maka dilakukan

analisa ekonomi dengan metode Discounted Flow. Berikut ini adalah syarat-

syarat yang diperlukan agar suatu pabrik layak didirikan.

Dari segi ROR

ROR merupakan nilai yang menunjukkan laju pengembalian modal. Besarnya
nilai ROR harus lebih tinggi dari suku bunga bank (10%) dan memenuhi nilai
My (Minimum Acceptable Return of Investment) yang dipilih yaitu untuk
pabrik pektin berkisar 8 — 16%. Apabila ROR semakin tinggi maka modal
yang ditanam akan cepat kembali dan segera mendapatkan keuntungan.

Dari segi POT

POT adalah lama waktu yang diperlukan untuk mencapai titik impas (balik
modal). Semakin rendah POT maka semakin cepat modal akan kembali. POT
yang memenuhi syarat memiliki nilai kurang dari 10 tahun.

Dari segi BEP

BEP adalah suatu titik dimana modal telah kembali (titik impas). Nilai BEP

yang terlalu tinggi menyebabkan semakin lama modal pabrik kembali.

XI1.2. Kesimpulan

Prarencana pabrik pektin dari kulit jeruk bali layak didirikan baik ditinjau

dari segi teknis maupun ekonomi.

1. Segi teknis
Kapasitas : 264 ton/tahun
Bahan baku . Kulit jeruk bali
Sistem operasi  : Semi-kontinyu
Utilitas
o Air : 32,2307 m*/hari
e Listrik : 246,2267 kW
e Steam : 537,4302 kg/jam
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Jumlah tenaga kerja : 103 orang

Lokasi pabrik

2. Segi ekonomi

: Kecamatan Juwana, Kabupaten Pati, Jawa Tengah

Hasil perhitungan analisa ekonomi pabrik pektin dari kulit jeruk bali dengan

metode Discounted Flow adalah sebagai berikut.

Rate of Return (ROR) sebelum pajak :
: 15,23%
36,14 %
127,16 %
: 5 tahun 4 bulan

Rate of Return (ROR) sesudah pajak
Rate of Equity (ROE) sebelum pajak
Rate of Equity (ROE) sesudah pajak
Pay Out Time (POT) sebelum pajak
Pay Out Time (POT) sesudah pajak

Break Event Point (BEP)

18,46 %

: 6 tahun 2 bulan
132 %
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